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si da gusto comer. Con

todos los vinos, destila-
dos y productos agroalimen-
tarios de Galicia con indica-
tivo de calidad sobre la mesa.
Cocinar para un evento asi es
otra historia. No por la prepa-
racién, faltaria mis. ¢A quién
no le gusta encender los fo-
gones con lo mejorcito de la
despensa aut6ctona a su al-
cance? El problema es dar-
le cabida a todo, porque son
en torno a veinte los ali

Menti de sibaritas para los consejos reguladores

< o YW

Martin Mantilla
cocind para la
comida anual
de los consejos
reguladores

de Galicia. A

la derecha,

la mesa
presidencial.
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tos gallegos con garantia de
origen. En esa tesitura se vio
ayer el cocinero del restauran-
te monfortino O Grelo, Mar-
tin Mantilla, que fue el arti-
fice del menti que se sirvié en
la comida anual de los con-
sejos reguladores. Desconta-
dos los pimientos de Herbon
y O Couto, que no estan en
temporada, le quedaban to-
davia por encajar unos cuan-
tos productos para no «en-
fadar» a ningtin comensal. E
hizo un verdadero encaje de
bolillos para quedar bien con
todos: lacon gallego con que-
so de San Simén y aceite eco-
16gico, fabas de Lourenza con
mejillones de Galicia al gode-
llo, jarrete de ternera gallega
con mencia y castafias... Y asi
hasta completar un imagina-
tivo mend de cuatro entran-
tes, dos platos y tres postres.
La euforia del anfitrién, el pre-
sidente de Ribeira Sacra, José
Manuel Rodriguez, parecia
justificada. «Aqui est4 a cali-
dade de Galicia», dijo a mo-
do de saludo a los asistentes.
Entre ellos estaban el gerente
de Rias Baixas, Ramén Hui-
dobro, y los presidentes de
Valdeorras, José Luis Pando;
y Agricultura Ecol6xica, Jo-
sé Antonio Fernindez. Los
altos cargos de la conselleria
no acudieron, quiz4s para cui-
dar la linea.
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El titular de Agricultura Ecoléxica (i

Julio Méndez desvela algunos de
los secretos de la cocina de La Polar

Comer en Monforte son pala- Sacra,irdenaumentoabuense- velé alguno de los secretos de
bras mayores. Por la calidad de  guro trasla participacién de su 1a elaboracién del guiso de rabo
los productos gastronémicosy  propietario, Julio Méndez, en  de buey, uno de los platos que
también por el acreditadonivel el programa gastronémico te- figuran habitualmente en la car-
de los cocineros locales. El res- levisivo Sopa de festa. Fue con  ta. La maceracién previa en un
taurante La Polar es, desde ha- motivo de un espacio monogrs- adobo de diferentes tipos de vi-
ce afios, lugar de peregrinacién  fico dedicado alacarnedebuey, no, chocolate y especias es una
obligada paralos amantesdela  que esuna de las especialidades de las claves. El resto lo pone la
buena mesa. Su gran populari- deeste monfortino. carne, procedente de la explo-
dad, que le hace figurar en la  Con Churra Costa como inter- tacién local de Finca Balboa, a
agenda de numerosos visitan-  locutora, concursante gallegade  la que también se acercaron las
tes que se acercan a la Ribeira MasterChef, Julio Méndez des-  cimaras del programa.



